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ABSTRACT 
 
 Loloh sembung (Blumea balsamifera) is a tradi tional herbal drink which of the extraction methods 
can be done by boiling and brewing. Loloh sembung was prepared from fresh and dried leaves. Loloh 
sembung extracted by different methods producing phenolic content, tannin content, antioxidant capacity, 
are different. Dried leaves were extracted by brewing have high content of total phenolic was at 13.15±0.11 
mg GAE/g sample, while dried leaves were  extracted by boiling have high content of tannin and antioxidant 
capacity were at 1.65±0.01 mg TAE/g sample and 5.55±0.01 mg GAE/g sample respectiveliy. Both of fresh 
and dried leaves were extracted by boiling and brewing were not show inhibiti on against Escherichia coli and 
Staphylococcus aureus bacteria. 
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ABSTRAK 
 
Loloh sembung (Blumea balsamifera) merupakan minuman tradisional masyarakat Bali yang  proses 
pengolahannya dapat dilakukan dengan cara perebusan maupun penyeduhan. Loloh sembung dibuat dari  
daun sembung segar maupun daun yang telah dikeringkan. Loloh sembung yang dibuat dengan metode yang  
berbeda menghasilkan kandungan total fenolik, kadar tanin dan kapasitas antioksidan yang berbeda. Loloh 
sembung yang berasal dari daun kering yang dibuat dengan metode penyeduhan memiliki kandungan total 
fenolik yang tinggi yaitu sebesar 13,15±0,11 mg GAE/g sampel, sedangkan loloh sembung yang berasal dari  
daun kering yang dibuat dengan metode perebusan memili ki kadar tanin dan kapasitas antioksidan yang 
tinggi, masing-masing sebesar 1,65±0,01 mg TAE/g sampel dan 5,55±0,01 mg GAE/g sampel. Loloh sembung 
yang berasal dari daun segar maupun yang dikeringkan bai k itu diolah dengan cara perebusan maupun 
penyeduhan tidak memberikan penghambatan terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphyrilococcus 
aureus.  
Kata kunci : lo loh  sembung, total fenolik, kadar tanin, kapasitas antioksidan, antibakteri  
 
PENDAHULUAN 
Konsumsi obat-obatan yang bersifat kimia 
mengandung berbagai hal yang bisa menimbulkan 
efek komplikasi terhadap kesehatan, sehingga 
masyarakat beranggapan mengkonsumsi obat dari 
bahan tumbuh-tumbuhan dirasa lebih aman. 
Konsumsi minuman tradisional yang berefek bagi 
kesehatan telah dilakukan secara turun temurun 
dengan berbagai macam cara pembuatannya. 
Minuman tradisional Bali dikenal dengan sebutan 
loloh. Pada umumnya masyarakat Bali membuat 
loloh dengan menggunakan ekstrak yang berasal 
dari tumbuhan misalnya pada bagian akar, batang,  
biji, buah serta daun. Bagian-bagian dari berbagai 
jenis tumbuhan memiliki khasiat sebagai obat.  
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Sembung (Blumea balsamifera) merupakan 
salah satu tumbuhan yang dapat digunakan 
sebagai obat (Aminul et al., 2013; Suweta, 2013). 
Tumbuhan ini termasuk jenis tanaman liar dan 
mudah dibudidayakan. Masyarakat Bali umumnya 
menggunakan bagian daun dari tumbuhan 
sembung untuk digunakan sebagai lo loh. Loloh 
sembung dipercayai dapat mengobati penyakit 
panas dalam dan diare. Tanaman sembung 
memiliki kandungan zat aktif yaitu minyak atsiri 
0,5% (sineol, borneol, landerol, dan kamper), 
flavanol, tanin, damar dan ksantoksilin (Mursito, 
2002). Berdasarkan beberapa hasil penelitian 
melaporkan bahwa daun sembung memiliki 
khasiat sebagai anti radang, memperlancar 
peredaran darah, mematikan pertumbuhan 
bakteri dan menghangatkan badan (Ali et al, 2005; 
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Mursito, 2002; Norikura et al, 2008; Sakee et al, 
2011).  
Secara empiris, proses pengol ahan lo loh 
sembung secara tradisional oleh masyarakat Bali 
dilakukan dengan cara merebus daun sembung 
segar selama 30 menit dengan suhu air 1000C atau 
dengan cara menambahkan gerusan daun 
sembung segar ke dal am air bersih (Nathalie, 
2009). Dari pengolahan loloh sembung ini belum 
diketahui  apakah daun segar dan daun yang 
dikeringkan serta perbedaan proses pembuatan 
secara direbus atau digerus memiliki khasiat yang 
sama sebagai obat. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Szydłowska-Czerniak (2012), 
dilaporkan bahwa proses pengolahan akan 
mempengaruhi kandungan antioksidan pada 
bahan makanan. Sehingga perbedaan metode 
pembuatan dan daun yang digunakan untuk 
membuat loloh sembung dapat mempengaruhi 
komponen bioaktif yang berperan sebagai 
antioksidan dan antibakteri pada loloh sembung. 
Berdasarkan hal tersebut penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh metode pengolahan 
loloh sembung yang berasal dari daun segar dan 
daun yang dikeringkan terhadap kapasitas 
antioksidan dan serta menguji kemampuan loloh 
sembung sebagai antibakteri yang dapat 
digunakan untuk pencegahan diare.  
 
METODE PENELITIAN  
Bahan dan alat  
Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap faktorial. Daun sembung yang digunakan 
sebagai sampel berasal dari daun segar dan daun 
yang telah dikeringkan.  Metode pembuatan yang 
dilakukan pada penelitian ini yai tu dengan 
perebusan dan penyeduhan yang kemudian 
dilakukan pengujian total fenolik, kadar tanin, 
kapasitas antioksidan dan kapasitas antibakteri.  
Daun sembung (Blumea balsamifera) segar 
yang dipetik pada bulan Februari 2015,  berasal 
dari Desa Kukuh, Tabanan, Bali. Daun sembung 
diidentifikasi di laboratorium taksonomi Fakultas 
Biologi Universitas Udayana. Biakan murni bakteri 
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli berasal 
dari  Fakultas Kedokteran Universitas Udayana, 
media Nutrient Agar (NA), media cair Nutrient 
Broth (NB). Bahan kimia yang digunakan untuk 
ekstraksi adalah air minum dalam kemasan 
(AMDK). Bahan yang digunakan adalah Folin-
Ciocalteu (Merck) sodium karbonat 22% (Merck), 
Follin denish reagen (Merck), asam galat ( Sigma-
Aldrich), asam tanat ( Sigma-Aldrich), DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) ( Sigma-Aldrich) dan 
akuades.  
Spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UV-
1601), neraca analitik, kompor listrik, alat-alat 
gelas (beker, tabung reaksi, pipet volume, corong 
kaca), dan kertas saring.  
 
Metode 
Penelitian ini diawali dengan pembuatan 
loloh sembung. Untuk daun segar, loloh sembung 
dibuat melalui tahap pencucian daun sembung, 
penirisan, dan ekstraksi. Sedangkan untuk daun 
yang dikeringkan, terdapat proses pengeringan 
sebelum dilakukan ekstraksi. Pengeringan 
dilakukan tanpa menggunakan sinar matahari 
selama 10 hari pada suhu 32±0,0⁰C,  pengecilan 
ukuran dengan blender (Philips), dan ekstraksi. 
Analisis yang dilakukan berupa analisis total 
fenolik, kadar tanin, kapasitas antioksidan dan 
antibakteri. 
 
Metode ekstraksi  
Perebusan 
Sebanyak 25 gram sampel daun segar atau 
1 gram sampel daun kering masing-masing 
diekstraksi dengan penambahan 100 ml AMDK 
(1:4) atau (1:10) kemudian direbus selama 10 
menit. Kemudian air rebusan disaring dan 
selanjutnya dilakukan analisis kandungan 
antioksidan dan antibakteri. 
Penyeduhan 
Sebanyak 25 gram sampel daun segar atau 
1 gram sampel daun kering masing-masing 
diekstraksi dengan penambahan 100 ml AMDK 
(1:4) atau (1:10) dengan suhu air sekitar 70⁰C, 
diaduk kemudian didiamkan selama 10 menit. 
Kemudian disaring dan selanjutnya dilakukan 
analisis kandungan antioksidan dan antibakteri.  
 
Pengukuran total fenolik (Benayad et al, 2014) 
Sebanyak 0,1 mL ekstrak di tambahkan 
dengan 0,5 mL reagen Folin-Ciocalteu. Aduk  
larutan tersebut dan diamkan selama 6 menit. 
Tambahkan 2,5 mL larutan sodium karbonat 5%. 
Kemudian campuran diinkubasi selama 30 menit 
pada suhu kamar. Absorbansi larutan diukur 
dengan panjang gelombang 760 nm dengan 
menggunakan spektrofotometer UV -vis. Sebagai 
blanko digunakan air sebagai pengganti sampel. 
Sebagai standar digunakan asam gal at pada 
berbagai konsentrasi. Kadar fenolik dinyatakan 
dalam satuan mg ekuival en asam gal at/g sampel 
(mg GAE/g).  
 
Penentuan kadar tanin (Suhardi,1997)  
Sebanyak 1 mL sampel dimasukkan dalam 
labu takar 10 mL kemudian ditambahkan 0,5 mL 
pereaksi Follin Denis dan 8,5 ml natrium karbonat 
5% kemudian dikocok dan dibiarkan 40 menit. 
Setelah itu diukur absorbansinya pada panjang 
gelombang 725 nm dan dihitung kadar taninnya. 
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Sebagai blanko digunakan air sebagai pengganti 
sampel. Sebagai standar digunakan asam tanat 
pada berbagai konsentrasi.  
 
Penentuan kapasitas antioksidan 
(Hanani,2005)  
Membuat kurva standar asam galat dengan 
konsentrasi 0, 1, 2, 4, 6, 8, dan 10 ppm. Sebanyak 1 
ml larutan standar atau sampel ditambahkan 3 ml 
larutan DPPH (0,004% dalam metanol) dan 
didiamkan 30 menit pada ruang gelap. Setelah itu 
diukur absorbansinya pada 517 nm dengan 
menggunakan spek trofotometer UV-vis. 
 
Penentuan aktivitas antibakteri (Bauer et al,  
1966) 
Sampel diuji daya penghambatannya 
terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan 
Eschericia coli  dengan menggunakan metode 
difusi agar dengan menggunakan paper disk. Uji 
aktivitas antibakteri diawali dengan penyiapan 
media agar cawan dengan ketebalan 2-3 mm (15 
ml) dan dibiarkan memadat. Biakan 50 µl bakteri 
uji yang mengandung 106  CFU/ml dal am media 
agar yang sudah memadat dan disebar dengan 
batang bengkok. Paper disk dengan diameter 0,8 
mm diletakkan di atas lempengan agar yang telah 
berisi suspensi bakteri  uji, kemudian setiap 
perl akuan dispot sebanyak 50 µl sampel di atas 
masing-masing paper disk. Setelah itu dikeringkan 
selama 30 menit dan diinkubasi selama 24 jam 
pada suhu 37O C pada posisi terbalik. Pada uji ini, 
hasil dinyatakan positif jika terbentuk zona bening 
pada suspensi bakteri yang menunjukkan 
penghambatan pertumbuhan bakteri. Diameter 
zona bening yang terbentuk diukur menggunakan 
penggaris. 
 
Analisis statistik  
Analisis statistik pada sampel dan 
perl akuan menggunakan uji one way analysis of 
variance (ANOVA). Jika didapatkan hasil uji yang 
berbeda secara signifikan maka dilakukan uji 
dengan metode Tukey. Pengolahan data dilakukan 
dengan menggunakan software SPSS 20.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Identifikasi taksonomi dan Ekstraksi  
Identifikasi taksonomi menunjukkan hasil 
bahwa sampel daun merupakan spesies  Blummea 
balsamifera yang termasuk dalam famili 
Asteraceae. Ekstraksi daun sembung dilakukan 
dengan pel arut air dengan cara direbus selama 10 
menit ataupun diseduh masing-masing sebanyak 
25 gram daun sembung segar atau 1 gram daun 
sembung kering dalam 100 ml air. Pemilihan air 
sebagai pel arut didasarkan pada sifat air yang 
mudah digunakan, efisien dan merupakan pelarut 
yang universal yang dapat digunakan untuk 
melarutkan berbagai analit (Ammar et al, 2015; 
Dai and Rusell, 2010). Dan al asan lain dalam 
pemilihan air sebagai bahan pelarut dikarenakan 
masyarakat Bali umumnya menggunakan air 
dalam membuat loloh (Wita et al., 2014). Filtrat 
yang dihasilkan dari perebusan atau penyeduhan 
merupakan loloh, yang kemudian dilakukan 
pengujian kandungan total fenolik, kadar tanin, 
kapasitas antioksidan dan aktivitas antibakteri.  
 
Total Fenolik 
Kandungan total fenolik dari loloh sembung 
dihitung berdasarkan persamaan linier yang 
diperoleh dari kurva kalibrasi standar asam galat 
pada konsentrasi 0-100 ppm, yaitu sebesar y = 
0,0026x + 0,0333 dengan nilai regresi linier 
sebesar 0,9889. Loloh  sembung yang diolah 
dengan cara perebusan dan penyeduhan memiliki 
kandungan total fenol yang berbeda, seperti yang 
terlihat pada Tabel 1. Berdasarkan hasil analisis 
menggunakan ANOVA (p<0,05)  menunjukkan 
nilai berbeda secara signifikan untuk masing-
masing sampel. Hasil uji lanjut dengan metode 
Tukey menunjukkan bahwa masing-masing 
sampel memiliki perbedaan total fenolik yang 
signifikan.  
Kandungan total fenolik loloh sembung 
yang diekstraksi dengan metode penyeduhan 
menunjukkan hasil yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan metode perebusan. Loloh sembung yang 
berasal dari daun segar dan daun kering yang 
diolah dengan penyeduhan masing-masing 
memiliki kandungan total fenolik sebesar 
0,51±0,00 dan 13,15±0,11 mg GAE/g sampel. 
Sedangkan lo loh yang berasal dari daun segar dan 
daun yang telah dikeringkan diolah dengan 
perebusan masing-masing memiliki kandungan 
total fenolik sebesar 0,12±0,002 dan 9,43±0,11 mg 
GAE/g sampel. Rendahya kandungan total fenolik 
pada pembuatan lo loh sembung dengan cara 
direbus menunjukkan bahwa meningkatnya suhu 
ekstraksi menyebabkan kandungan total fenolik 
menjadi menurun.  Hasil penelitian ini didukung 
oleh penelitian  Tsai et al. (2012) yang melaporkan 
bahwa kandungan total fenolik dari ekstrak bunga 
E. purpurea meningkat pada suhu ekstraksi sekitar 
25-65⁰ C. Selain suhu ekstraksi, metode dan solven 
yang digunakan untuk mengekstraksi juga 
berpengaruh pada kandungan total fenolik yang 
dihasilkan. Ammar et al. (2015) dilaporkan bahwa 
kandungan senyawa fenol dari ekstrak bunga 
O.ficus-indica  tidak hanya dipengaruhi oleh 
kepolaran solven yang digunakan saat ekstraksi,  
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tetapi juga dipengaruhi oleh metode ekstraksi 
yang digunakan. Kemampuan air dalam 
melarutkan residu senyawa organik dan gula 
dapat mempengaruhi kandungan total fenolik 
yang dihasilkan (Chirinos et al, 2007). 
Kadar tanin 
Kadar tanin yang terdapat pada lo loh 
sembung dihitung berdasarkan persamaan linier 
yang diperol eh dari kurva kalibrasi standar asam 
tanat pada konsentrasi 0-80 ppm, yaitu sebesar y 
= 0,0095x + 00308 dengan nilai regresi linier 
sebesar 0,9751. Loloh  sembung yang diolah 
dengan cara perebusan dan penyeduhan memiliki 
kadar tanin yang berbeda, seperti yang terlihat 
pada Tabel 1. Berdasarkan hasil analisis 
menggunakan ANOVA (p<0,05), yang 
menunjukkan nilai berbeda secara signifikan 
untuk masing-masing sampel. Hasil uji lanjut 
dengan metode Tukey menunjukkan bahwa 
masing-masing sampel tidak memiliki perbedaan 
kadar tanin yang signifikan  
Loloh sembung yang diolah dengan direbus 
memiliki kadar tanin yang lebih tinggi 
dibandingkan yang diseduh. Loloh sembung yang 
berasal dari daun segar dan daun kering diolah 
dengan penyeduhan masing-masing memiliki 
kadar tanin sebesar 0,10±0,001 dan 0,18±0,02 mg 
TAE/g sampel. Sedangkan loloh sembung yang 
berasal dari daun segar dan daun kering yang 
diolah dengan direbus masing-masing memiliki 
kadar tanin sebesar 0,16±0,0005 dan 1,65±0,01 
mg TAE/g sampel. Tanin memiliki sifat yang 
mudah larut dalam air (pelarut polar), terutama 
dalam air panas, sehingga pembuatan loloh 
sembung dengan direbus menghasilkan kadar 
tanin yang tinggi. Beberapa senyawa yang sensitif 
terhadap panas seperti  tanin akan mudah 
diperoleh melalui metode yang menggunakan 
pemanasan (Wang and Weller, 2006). 
 
Kapasitas Antioksidan  
Kapasitas antioksidan yang terdapat pada 
loloh sembung dihitung berdasarkan persamaan 
linier yang diperoleh dari kurva kalibrasi standar 
asam galat pada konsentrasi 0-20 ppm, yaitu 
sebesar y = -0,0092x + 04309 dengan nilai regresi 
linier sebesar 0,8947. Loloh sembung yang diolah 
dengan cara direbus dan diseduh memiliki 
kapasitas antioksidan yang berbeda secara 
signifikan, seperti yang terlihat pada Tabel 1. 
Berdasarkan hasil analisis menggunakan ANOVA 
(p<0,05) yang menunjukkan nilai berbeda secara 
signifikan untuk masing-masing sampel. Hasil uji 
lanjut dengan metode Tukey menunjukkan bahwa 
masing-masing sampel memiliki perbedaan 
kapasitas antioksidan yang signifikan. 
Loloh sembung yang dibuat dengan direbus 
memiliki kapasitas antioksidan yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan diseduh. Loloh sembung 
yang berasal dari daun segar dan daun kering 
diolah dengan diseduh masing-masing memiliki 
kapasitas antioksidan sebesar 0,10±0,00002 dan 
0,03±0,00005 mg GAE/g sampel. Sedangkan loloh 
sembung yang berasal dari daun segar dan daun 
kering diolah dengan direbus masing-masing 
memiliki kapasitas antioksidan sebesar 
Tabel I. Total Fenolik, Kadar Tanin dan Kapasitas Antioksidan pada Loloh Sembung 
 
Sampel Metode Pengolahan  Total fenolik Kadar tanin Kapasitas antioksidan  
Daun segar 
Perebusan 0,12±0,002a 0,16±0,0005b  0,18c  
Penyeduhan 0,51±0,00b  0,10±0,001a 0,10b  
Daun dikeringkan 
Perebusan 9,43±0,11c  1,65±0,01a 5,55d  
Penyeduhan 13,15±0,11d 0,18±0,02b  0,03a 
 
*Perbedaan huruf  pada kolom yang sama, menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan (p<0,05) 
 
 
 
Gambar 1. Diameter penghambatan loloh sembung terhadap E. coli (a) dan S. aureus (b) A: daun sembung 
segar perebusan, B: daun sembung segar penyeduh an, C: daun sembung kering perebusan, D: daun 
sembung kering penyeduhan, +: (kontrol positif) antibiotik tetracycline 
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0,18±0,0001 dan 5,55±0,01 mg GAE/g sampel. 
Dari penelitian ini terlihat bahwa pada loloh 
sembung memiliki banyak senyawa-senyawa yang 
tahan terhadap pemanasan yang berperan sebagai 
antioksidan, sehingga untuk dapat mengekstrak 
senyawa-senyawa tersebut perlu dilakukan 
dengan menggunakan direbus. Hasil penelitian ini 
didukung oleh penelitian Wang et al.  (2011) 
melaporkan bahwa ekstrak kulit C. sulcata dan 
buah-buahan memiliki aktivitas dalam 
memerangkap radikal bebas, total fenolik dan 
kadar flavonoid yang tinggi ketika diekstrak 
menggunakan metode soxhlet dengan pel arut air. 
 
Aktivitas antibakteri  
Loloh sembung yang berasal dari daun 
segar maupun daun kering yang diolah dengan 
direbus maupun diseduh tidak menunjukkan 
kemampuan dalam menghambat bakteri E.  coli 
dan S. aureus dibandingkan dengan antibiotik 
tetracycline (kontrol positif). Hal ini kemungkinan 
disebabkan ekstraksi dengan cara direbus 
ataupun diseduh tidak dapat mengekstrak 
komponen bioaktif yang bersifat sebagai 
antibakteria pada loloh sembung. Penentuan jenis 
pelarut sangat penting untuk mendapatkan 
komponen bioaktif yang berfungsi sebagai 
antibakteri, sehingga diperlukan studi lebih lanjut 
mengenai metode ekstraksi yang tepat untuk 
mengekstrak komponen bioaktif ters ebut. Dinding 
sel S. aureus (bakteri gram positif) memiliki 
struktur dinding sel dengan banyak lapisan 
peptidoglikan sedangkan dinding sel E. coli  
(bakteri gram negatif) lapisan peptidoglikan 
dilapisi oleh membrane fosfolipid (pada bagian 
dalam) dan lipopolisakarida (pada bagian luar), 
sehingga ekstrak uji sulit menembus dan 
mengganggu integri tas dinding sel bakteri uii 
tersebut (Gilbert et al., 2014; Sartinah et al., 2010).  
Hasil penelitian ini didukung oleh Ongsakul 
et al (2009) yang melaporkan bahwa ekstrak daun 
sembung dengan air dan etanol tidak 
menunjukkan aktivitas antibakteri yang signifikan 
terhadap bakteri E. coli dan S. aureus.  Sakee et al 
(2011) melaporkan bahwa ekstrak daun sembung 
dengan menggunakan pel arut diklorometana tidak 
dapat melakukan penghambatan terhadap bakteri 
S. aureus.  Sedangkan ekstrak daun sembung 
dengan menggunakan pelarut heksana dapat 
melakukan penghambatan terhadap bakteri S. 
aureus.  
 
KESIMPULAN 
Loloh sembung yang diolah dengan 
penyeduhan memiliki kandungan total fenolik 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan perebusan. 
Loloh sembung yang diolah dengan menggunakan 
perebusan memiliki kadar tanin dan kapasitas 
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan penyeduhan. Loloh sembung yang berasal 
dari  daun yang telah dikeringkan memiliki 
kapasitas antioksidan yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan daun segar. Loloh sembung 
yang diolah dengan perebusan maupun 
penyeduhan, tidak menunjukkan aktivitas 
antibakteri. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
mengenai pengaruh berbagai pelarut untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan dan antibakteri 
loloh sembung.  
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